•w>/T ORGANISATION MONDIALE DE LA PROPRIETE INTELLECTUELLE 

XV-- I Bureau international 

DEMANDE INTERNATIONALE PUBLIEE EN VERTU DU TRAITE DE COOPERATION EN MATIERE DE BREVETS (PCT) 



A23G 3/00, 1/00 



(11) Numero de publication Internationale: WO 93/19615 

(43) Date de publication internationale: 14 octobre 1993 (14.10.93) 



(21) Numero de la 

(22) Date de depot 



PCT/FR93/0O308 
mars 1993 (26.03.93) 



(30)Donnees relatives a la priorite: 

92/04097 3 avril 1992 (03.04.92) 



(71) Deposant: BSN [FR/FR]; 7, rue de Teheran, F-75008 Paris 

(FR). 

(72) Inventeurs: LE FRANCOIS, Patrice ; 8, clos Perault, F- 

91200 Athis-Mons (FR). LOBGEOIS, Alain ; 99, avenue 
de Soissons, F-02400 Chateau-Thierry (FR). 

(74)Mandataire: BRYCMAN, Jean; Cabinet Ores, 6, avenue 
de Messine, F-75008 Paris (FR). 



(81)Etats designes: CZ, NO, SK, brevet europeen (AT, BE, 
CH, DE, DK, ES, FR, GB, GR, IE, IT, LU, MC, NL, 
PT, SE). 



Publiee 

Avec rapport de recherche internationale. 



(54) Title: USE OF A PROTECTIVE FILM ON FOODS WITH A CHOCOLATE COATING OR THE LIKE, FILM-FOR- 
MING COMPOSITION FOR PRODUCING SAID FILM, AND METHOD THEREFOR 

(54)Titre: UTILISATION D'UN FILM PROTECTEUR POUR PRODUIT ALIMENTAIRE COMPORTANT UN ENRO- 
BAGE DE CHOCOLAT OU ANALOGUE, COMPOSITION FILMOGENE POUR L'OBTENTION D'UN TEL 
FILM ET PROCEDE POUR SA MISE EN (EUVRE 
IS 

(57)Abstract A r 

A film is used to control the J |- J ^ j£ — _ 

meltabilHy under handling of a full J J / ( X f ° 

or partial coating made of chocolate, fij ~ t ^^^a f-??""" I . it ' ( , / 

a chocolate substitute, a fatty top- I I | C ^--AJA/ — -j / J — ' ' — j 

ping or a similar coating on a crura- \q L3v^"^ / %± 

bly product such as a biscuit, pastry, 7" , r 

cereal bar, food or confectionery, e.g. J \ u | |_ 

a meringue or the like. A film-form- '* ^ ' j o . 

ing composition is also provided for S~ 
producing said film and includes T7CL 
40-95 wt % of an aqueous solvent, 

1-50 wt % of at least one film-forming agent, and 0.2-20 wt % of at least one emulsifying agent 
(57)Abrege 

Utilisation d'un film pour limiter le caractere fondant aux doigts d'un enrobage total ou partiel de chocolat, substitut de 
chocolat, nappage gras ou revetement similaire present sur un produit du type biscuit, patisserie, barre cerealiere, aliment ou 
confiserie a caractere friable comme une meringue ou analogue et composition filmogene pennettant d'obtenir un tel film, ladite 
composition comprenant un solvant aqueux present dans une proportion comprise entre 40 et 95 % en poids de la composition, 
au moins un agent filmogene present dans une proportion comprise entre 1 et 50 % en poids de la composition et au moins un 
agent emulsifiant present dans une proportion comprise entre 0,2 et 20 % en poids de la composition. 
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UTILISATION D'UN FILM PROTECTEUR POUR PRODUIT ALIMENTAIRE 
COMPORTANT UN ENROBAGE DE CHOCOLAT OU ANALOGUE, 
COMPOSITION FILMOGENE POUR L'OBTENTION D'UN 
5 TEL FILM ET PROCEDE POUR SA MISE EN OEUVRE 

L* invention se rapporte a 1 'utilisation d'un 

film protecteur pour produit alimentaire comportant un 

enrobage de chocolat ou analogue, une composition 

filmogene pour l'obtention d'un tel film et un procede 

10 pour sa mise en oeuvre. 

Elle vise, plus particulierement, un moyen 
destine a limiter le caractere fondant d'un enrobage de 
chocolat ou d'un substitut de chocolat, d'un nappage gras 
ou d'un revetement similaire rapporte sur un produit du 

15 type des biscuits, patisseries, barres cerealieres, 
aliments friables comme des meringues ou analogues, 
partiellement ou totalement revStus dudit enrobage et 
cela lorsque ledit produit alimentaire est pris a la main 
et que ledit enrobage de chocolat ou analogue commence a 

20 fondre en raison de la temperature relativement basse, de 
l'ordre de 27-30 *C, a laquelle debute ce phenomene. 

L' invention a egalement pour objet une 
composition filmogene permettant d'obtenir un film 
protecteur pour de tels produits alimentaires, ainsi 

25 qu'un procede de mise en oeuvre d'une telle composition. 

L 1 invention a aussi pour objet les produits 
obtenus par mise en oeuvre de ce procede, c'est-a-dire 
les biscuits, patisseries, barres cerealieres, aliments 
du type friable comme des meringues ou analogues, en 

30 partie ou totalement enrobes de chocolat, d'un substitut 
de chocolat, d'un nappage gras ou d'un revetement 
analogue et dont ledit enrobage ou revetement ne fond pas 
lorsqu'il est saisi et garde quelque temps a la main par 
un consommateur . 

35 Si le probleme consistant a prevenir la fusion 

d'un enrobage de chocolat depose sur des produits comme 
des bonbons ou dragees a deja ete considere de longue 
date, voir par exemple US-A-168 488 publie le 
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5 Octobre 1875, ou CA-993 713 du 27 Juillet 1976 ou, plus 
recemment, 1' article de Gerhard STEINBERG intitule 
"Fliefiband-Dragieranlage zur rationellen Schokoladen- 
drageeproduktion", publie dans "Kakao + Zucker", 4/1981 
5 p, 72-75, ou encore l» article de David K. ISGANITIS 
intitule "Polishing : A review of processes and 
techniques-, publie dans "The Manufacturing 

Confectioner", Octobre 1988, p. 75-78, les diverges 
methodes proposees sont totalement impropres a apporter 
10 une solution au probleme qui est a la base de la presente 
invention et qui est celui de proteger un enrobage de 
chocolat ou un revetement analogue rapporte sur la 
totalxte ou une partie seulement d'un produit du type 
biscuit ou similaire. En effet, les caracteristiques de 
15 crxstallisation du chocolat, substitut de chocolat ou 
nappage analogue, de meme que la nature de corps gras de 
ces matieres s'opposent a une fixation statique ou quasi- 
statique d'une composition permettant d'aboutir a un film 
mince et homogene, de sorte que tous les documents cites 
20 ci-dessus de la technique anterieure font appel, pour 
rapporter un film de protection sur les produits comme 
des bonbons ou des dragees, a un brassage energique 
desdits bonbons ou dragees dans un tambour ou turbine ou 
est introduite la composition filmogene. La transposition 
d'une telle technique a des produits comme des biscuits, 
des patisseries ou des produits similaires est bien 
entendu impossible en raison de la "violence" du 
traitement qui amenerait le bris des biscuits ou produits 
similaires traites de la sorte. 

Etant donne, complementairement, que pour 
obtenir un film mince et homogene il faut recourir a un 
traitement en plusieurs etapes d- agitation violente, 
separees par des periodes de repos importantes, un tel 
traitement ne peut pas non plus etre applique a une 
chaine de fabrication industrielle de biscuits, 
patxsseries ou analogues dont le fonctionnement est 
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continu, d'une part, tandis que, d' autre part, les 
mesures qui tendent a reduire le temps de fabrication ou 
bien font appel a des produits du type de certaines cires 
comme la Shellac appelee aussi gomme-laque (voir 
5 CA-993 713) non autorisees par la reglementation en 
matiere de produits alimentaires dans certains pays ou 
1* invention pourrait etre mise en oeuvre, ou bien font 
appel pour la composition filmogene a un solvant du type 
alcool, lequel ne peut etre utilise industriellement 
10 qu'au prix de precautions tres particulieres en raison de 
son inflammabilite et qui, de ce fait, est pratiquement 
prohibe . 

On connait egalement, par exemple, 
par GB-A-139 256, WO-A-8 707 902, US-A-2 353 307, 

15 US-A-2 353 308 ou EP-A-0 465 801 des compositions propres 
a etre utilisees pour former des revetements protecteurs 
sur des confiseries au chocolat, -mais non sur des 
produits comme des biscuits, patisseries, barres 
cerealieres, etc..-. Les revetements decrits dans ces 

20 documents visent soit a l'obtention d'un effet de 
decoration, comme du glacage (US-A-2 353 307 et 
US-A-2 353 308) soit a remplacer les films de protection 
a base de sucre par des films analogues, mais a base de 
polydextrose (WO-A-8 707 902) ou encore a former une 

25 barriere etanche a l'humidite, comme dans EP-A-0 465 801. 
Dans ce dernier document, en particulier, est divulguee 
une composition filmogene a base d'eau, d'un plastifiant, 
d'un eraulsifiant et d'une quantite relativement 
importante de corps gras destine a procurer 1' effet 

30 d'etancheite a l'humidite sur des produits comme des 
amandes incorporees dans des glaces alimentaires. De meme 
que ne peuvent pas §tre utilisees, pour proteger la 
couverte de chocolat de produits alimentaires comme des 
biscuits, des patisseries, barres cerealieres, aliments 

35 du type friable comme des meringues, les techniques mises 
en oeuvre pour la drageification, de meme ne peuvent etre 
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utilises les compositions filmogenes, du type de celles 
decrites par les documents mentionnes ci-dessus, pour 
l'objet de 1* invention. II en est ainsi parce que des 
compositions a teneur relativement 61ev6e en matiere 
5 grasse, comme celle decrite dans EP-A-0 465 801, ne 
conserveraient pas au chocolat 1' aspect qu'il a en 
1' absence de revetement, par exemple en lui donnant un 
aspect terne ou blanchatre, d'une part, et diminueraient 
son attrait, d' autre part, lors de la degustation du 

10 produit ainsi rev£tu, tandis que d'autres compositions, 
par exemple celle decrite dans GB-A-139 256, lui 
donneraient un aspect brillant, d' email, ou altereraient 
fortement son gout et son aspect comme celles a base de 
polydextrose que decrit WO-A-8 707 902. 

15 Etant donne, cependant, 1* attrait des 

consommateurs pour des biscuits, patisseries, barres 
cereali&res, confiseries friables comme des meringues ou 
analogues, totalement ou partiellement enrobes de 
chocolat, d*un substitut de chocolat, d'un nappage gras 

20 ou d'un revetement analogue, d'une part, mais aussi, 
d» autre part, la commercialisation de tels produits de 
dimension quelque peu plus importante que les produits 
habituels, -et qui de ce fait sont conserves plus 

longtemps a la main avec pour corollaire une plus grande 

25 possibilite de tacher les consommateurs en particulier de 
jeunes enfants-, le probleme se pose de fournir un moyen 
qui limite le caractere fondant aux doigts d'un enrobage 
a base de chocolat, d'un substitut de chocolat, d'un 
nappage gras ou d'un revetement analogue sur un produit 

30 du type biscuit, patisserie, barre cerealiere, article de 
confiserie, aliment friable du type meringue ou autre. 

Toute tentative pour deposer, de maniere 
statique ou quasi-statique, une composition filmogene de 
type aqueux, -pour une application simple et 

35 industrielle-, sur un enrobage de chocolat, substitut de 
chocolat, nappage gras ou revetement analogue sur un 
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produit alimentaire du type des biscuits, patisseries, 
barres chocolatees, articles de confiserie, aliments 
friables ou analogues en vue d'obtenir un film protecteur 
mince et homogene apparaissant a priori comme vouee a 
5 l'echec d'autres mesures ont alors ete suggerees, comme 
1' application d'une coque de sucre sur les parties 
chocolatees ou le remplacement d'une partie du beurre de 
cacao par une graisse vegetale a point de fusion eleve. 
Ces mesures se sont cependant elles aussi revelees peu 

10 satisfaisantes etant donne qu' elles conduisent, dans le 
premier cas, a une modification de 1" aspect des parties 
chocolatees et de la texture lisse en bouche du chocolat 
et, dans le second cas, a une alteration du gout, lequel 
devient cireux par l'effet bien connu des matieres 

15 grasses a haut point de fusion. 

C'est, alors, un but general de 1' invention de 
fournir une solution au probleme pose et de satisfaire au 
besoin ressenti de longue date et cela en proposant un 
moyen qui ne modifie pas les caracteristiques 

20 organoleptiques du produit partiellement ou totalement 
enrobe de chocolat auquel il est applique, d'une part et 
qui, d" autre part, conserve audit produit dans sa partie 
comportant ledit enrobage de chocolat, substitut de 
chocolat, nappage gras ou revetement analogue 1' aspect 

25 habituel dudit enrobage, c'est-a-dire ni trop mat, ni 
trop brillant, afin de garder audit produit les 
caracteristiques d'attrait qu'il aurait en 1' absence 
dudit moyen. 

C'est, a cet egard, un but de 1* invent ion de 
30 fournir un moyen dont la mise en oeuvre puisse etre 
conduite a l'echelle industrielle et avec les 
installations habituelles des entreprises de biscuiterie- 
patisserie et/ou de chocolaterie . 1 

C'est, aussi, un but de 1' invention de fournir 
35 un moyen qui satisfasse aux normes legislatives et/ou 
reglementaires du domaine alimentaire, tant en ce qui 
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concerne les matieres mises en oeuvre que les 
caracteristiques biologiques d* hygiene et/ou les 
proprietes de conservation desdites caracteristiques au 
cours du temps. 

5 C'est, egalement, un but de 1' invent ion de 

fournir un procede de mise en oeuvre d'un tel moyen sur 
des produits du type biscuits, patisseries, barres 
cerealieres, aliments ou confiseries friables comme des 
meringues ou autres partiellement ou totalement enrobes 

10 de chocolat, d'un substitut de chocolat, d'un nappage 
gras ou d'un revetement analogue, ledit procede etant 
d' application suffisamment aisee dans l'espace et dans le 
temps pour permettre son utilisation a echelle 
industrielle lors de la fabrication en continu et a 

15 cadence elevee desdits produits dans les installations 
des biscuiteries-patisseries actuelles. 

C'est, enfin, un but de 1' invention de fournir 
des produits comme des patisseries, biscuits, barres 
cerealieres, aliments ou confiseries friables comme des 

20 meringues ou produits analogues qui, partiellement ou 
totalement enrobes de chocolat, d'un substitut de 
chocolat, d'un nappage gras ou d'un revetement similaire, 
soient proteges a l'egard d'une fusion dans la main du 
consommateur dudit chocolat, substitut de chocolat, 

25 nappage gras ou produit similaire par un moyen qui 
conserve a 1' ensemble du produit les qualites 
organoleptiques, 1 'aspect, et d'une maniere generale, 
toutes les caracteristiques qui seraient les siennes en 
1' absence dudit moyen. 

30 L' invention permet d'atteindre ces objets et 

d' autres encore en proposant de limiter le caractere 
fondant aux doigts d'un enrobage total ou partiel de 
chocolat, substitut de chocolat, nappage gras ou 
revetement similaire present sur un produit du type 

35 biscuit, patisserie, barre cerealiere, aliment ou 
confiserie a caractere friable comme une meringue ou 
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analogue par 1 'utilisation d'au moins un film protecteur 
rapporte sur ledit enrobage. 

L * invention propose egalement une composition 
filmogene propre a former un revetement protecteur sur du 
5 chocolat et comprenant un solvant aqueux present dans une 
proportion comprise entre 40 et 95 % en poids de la 
composition, au moins un agent filmogene et au moins . un 
agent emulsifiant, caracterisee en ce que pour obtenir un 
film limitant le caractere fordant aux doigts d'un 

10 enrobage partiel ou total de chocolat, substitut de 
chocolat, nappage gras ou revetement similaire present 
sur un produit du type biscuit, patisserie, barre 
cerealiere, aliment ou confiserie friable comme une 
meringue, ou analogue : 

15 . 1« agent filmogene est present dans une 

proportion comprise entre 1 et 50 % en poids de la 
composition et est choisi dans le groupe constitue par 
des proteines animales comme la gelatine, la caseine et 
ses sels, les fractions proteiques de serum du lait, 

20 l'ovalbumine, les proteines vegetales comme le gluten de 
ble et ses fractions, la zeine de mais, les 
polysaccharides comme les amidons de mais, de manioc, de 
riz, de ble et/ou de pomme de terre, ces m£mes amidons 
modifies physiquement et/ou chimiquement et/ou 

25 biochimiquement, les alginates, la gomme arabique, les 
gommes de guar, caroube et xanthane, et les derives de 
celluloses alimentaires comme la carboxymethylcellulose; 
et 

. 1' agent emulsifiant est present dans une 
30 proportion comprise entre 0,2 et 20 % en poids de la 
composition et est choisi dans le groupe constitue par 
les phospholipides comme les lecithines de soja ou de 
colza, les mono- et di-glycerides d'acides gras et les 
proteines laitieres ou vegetales purifiees et 
35 solubilisees a proprietes emulsifiantes. 
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Selon une autre caracteristique de 
l 1 invention, la composition filmogene comprend en outre : 

au moins un agent plastifiant ou 
assouplissant present dans une proportion comprise entre 
5 0,1 et 10 % en poids des produits de la composition et 
choisi dans le groupe constitue par le glycerol, le 
propylene glycol, le sorbitol, des matieres sucrantes 
comme le sucre inverti, l'isoglucose et des matieres 
grasses compatibles avec les constituants du chocolat, 
10 substitut de chocolat ou nappage gras. 

L' invention prevoit egalement d' a j outer a une 
telle composition, le cas echeant : 

. une substance de charge presente dans une 
proportion pouvant atteindre jusqu'a 30 % en poids de la 
15 composition et qui est choisie dans le groupe constitue 
par des mono- et di-saccharides comme le fructose, le 
saccharose, le lactose et des malto-dextrines a bas D.E. 
(Dextrose Equivalent) ; 

eventuellement : 
20 • « n e matiere grasse concrete ou une huile 

fluide compatible avec le beurre de cacao ou les 
constituants du nappage gras, presente dans une 
proportion comprise entre 0 et 30 % en poids de la 
composition et qui est choisie dans le groupe constitue 
25 par le beurre de cacao, un equivalent au beurre de cacao 
et un ameliorant du beurre de cacao ; et 

. un colorant et un ou des arome(s) de gout. 
Dans une premiere forme de realisation, la 
composition filmogene est constituee par : 
30 • eau s 40 % en poids 

. gomme arabique : 50 % en poids 

. lecithine de soja : 10 % en poids. 
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Dans une autre forme de realisation, la 
composition filmogene est constitute par : 

• eau : 60 % en poids 
5 . gomme arabique : 30 % en poids 

. prot tines vegetales 

tmulsifiantes : 10 % en poids. 

Dans encore une autre forme de realisation, la 
composition filmogene est constitute par : 

10 • eau : 70 % en poids 

. gomme arabique : 20 % en poids 

. lecithine de soja : 5 % en poids 

. glycerol : 5 % en poids. 

Dans une forme de realisation preferee, la 

15 composition filmogene est constitute par : 

• eau : 60 % en poids 
. gomme arabique : 20 % en poids 
. glycerol : 5 % en poids 

. lecithine de soja : 5 % en poids 

20 . saccharose : 10 % en poids. 

Dans encore une autre forme de realisation 
ayant conduit aussi a de bons resultats, la composition 
filmogene est constitute par : 

• eau : 44,2 % en poids 
25 . saccharose : 18 % en poids 

. malto dextrine de 

manioc : 26,3 % en poids 

. glyctrol : 2 % en poids 

. beurre de cacao : 9,25 % en poids 

30 . mono- et di-glyctrides 

d'acides gras : 0,25 % en poids 

L' invention propose tgalement un proctdt 
permettant de limiter le caracttre fondant aux doigts 
d'un enrobage partiel ou total de chocolat, substitut de 
35 chocolat, nappage gras ou revttement similaire prtsent 
sur un produit du type biscuit, patisserie, barre 
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cerealiere, aliment ou confiserie friable comme une 
meringue ou analogue, caracterise en ce que l'on depose a 
la surface dudit enrobage une composition filmogene et en 
ce que l'on seche ensuite rapidement ladite composition 
5 dans une atmosphere a hygrometrie reduite et contr61ee, 
d'une part et f d" autre part, dans un domaine de 
temperature compris entre 12 et 22* C, correspondant a 
celui ou la mati^re grasse constitutive du chocolat, 
substitut de chocolat, nappage gras ou revitement 

10 analogue ne subit pas de perturbation de sa 
cristallisation . 

Dans un premier mode d' execution, la 
composition filmogene est d6posee a la surface de 
1* enrobage total ou partiel de chocolat, substitut de 

15 chocolat, nappage gras ou revdtement similaire apres 
cristallisation du chocolat, substitut de chocolat ou 
nappage gras. - e 

En variante, la composition filmogene est 
deposee sur l 1 enrobage des que le chocolat, substitut de 

20 chocolat ou nappage gras a amorce sa cristallisation, 
mais avant que celle-ci ne soit terminee. 

Quel que soit le mode d 1 execution, l 1 invention 
pr6voit compl6mentairement que la composition filmogene 
soit rapportee suivant une quantite telle qu'il en 

25 resulte un dep6t d'une valeur comprise entre 4 mg et 
50 mg par cm 2 de la surface de 1' enrobage de chocolat, 
substitut de chocolat, nappage gras ou rev§tement 
similaire . 

Dans un mode d' execution prefere, la solution 
30 filmogene est rapportee sur 1' enrobage partiel ou total 
de chocolat, substitut de chocolat, nappage gras ou 
revet-ement analogue par une pulverisation, avec ou sans 
air. 

En variante, la composition filmogene est 
35 deposee par enduction, a la brosse ou au rouleau, ou 
encore par les memes techniques que celles utilisees pour 



WO 93/19615 



11 



PCT/FR93/00308 



rapporter le chocolat ou revetement semblable sur le 
produit qui en est garni, c'est-a-dire une technique 
analogue a un trempage partiel ou total ou un lechage. 

Dans un mode d' execution prefere du procede, 
5 une composition filmogene rapportee sur un enrobage de 
chocolat/ substitut de chocolat, nappage gras ou 
revgtement similaire par pulverisation a' l'aide d'un 
pistolet a air comprime suivant une quantite de l'ordre 
de 33 mg par cm 2 de surface chocolatee est ensuite sechee 

10 dans une enceinte ou est etabli un debit d'air important 
et ou le degre hygrometrique est maintenu en dessous de 
40 et la temperature a environ 18 *C, le temps de sejour 
dans 1* enceinte des produits alimentaires totalement ou 
partiellement enrobes et recouverts de la composition 

15 filmogene sur ledit enrobage etant compris entre 2 et 10 
minutes . 

L' invention sera bien comprise par la 
description qui suit, faite a titre d'exemple et en 
reference au dessin annexe dans lequel : 
20 ~ la figure 1 montre, tres schematiquement, 

une partie d' installation de fabrication de biscuits 
equipee de moyens permettant la mise en oeuvre du procede 
selon 1' invention ; 

- la figure 2 est une vue schematique d'une 
25 partie d' installation selon 1" invention ; 

- la figure 3 est une vue partielle d'une 
installation, a plus grande echelle, pour un autre mode 
d' execution. 

Pour limiter le caractere fondant aux doigts 
30 d'un enrobage partiel ou total en chocolat, substitut de 
chocolat, nappage gras ou rev§tement similaire, (c'est-a- 
dire un appareil a base de matieres grasses vegetales 
et/ou animales, de sucre, d'aromes et de colorants) 
present sur un produit alimentaire comme un biscuit, une 
35 patisserie, une barre cerealiere, une confiserie friable 
telle qu'une meringue ou analogue, 1' invention propose, 
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20 



-de facon tout a fait surprenante compte tenu de ce 
qu'enseigne la technique connue-, de rapporter sur cet 
enrobage un film de protection qui ne porte pas atteinte 
aux qualites organoleptics et a 1- aspect de 1' enrobage, 
c'est-a-dire, d'une facon generale, a l'attrait dudit 
produit. 

Pour ce faire,. 1' invention propose tout 
d'abord une composition filmogene contenant, dans un 
solvant aqueux present entre 40 et 95 % en poids de la 
composition : 

. au moins un agent a proprietes filmogenes 
representant entre 1 et 50 % en poids de la composition ; 
et 

. au moins un agent emulsifiant representant 
entre 0,2 et 20 % en poids de la composition . 

Une telle composition filmogene preferee 
comprend en outre : 

au moins un agent plastifiant ou 
assouplissant present dans une proportion comprise entre 
0,1 et 10 % en poids des produits de la composition ; 
eventuellement : 

. une substance de charge presente dans une 
proportion pouvant atteindre jusqu'a 30 % en poids de la 
composition ; 

. une matiere grasse compatible avec le beurre 
de cacao ou les constituants du nappage gras, presente 
dans une proportion comprise entre 0 et 30 % en poids de 
la composition ; et, le cas echeant, 

• un colorant et un ou des ar3me(s) de gout. 
L« agent a proprietes filmogenes est choisi 
parmi les polymeres d'origine naturelle purifies ou 
modifies qui forment dans l'eau un ou des collolde(s) et, 
notamment, parmi les produits a base de proteines 
animales ou vegetales comme la gelatine, la caseine et 
ses sels, les fractions proteiques de serum de lait 
ultra-fiitre, 1 • ovalbumine, le gluten de ble et 



ses 
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fractions, la zeine de mais ; ledit agent peut egalement 
etre choisi parmi les matieres a base de polysaccharides, 
comme les amidons de mais, de manioc, de riz, de ble 
et/ou de pomme de terre, modifies physiquement et/ou 
5 chimiguement et/ou biochimiquement, les alginates, les 
gommes de guar, caroube et xanthane, la gomme arabique, 
les derives de celluloses alimentaires comme, par 
exemple, la carboxymethylcellulose . 

Pour obtenir une dispersion stable, favoriser 

10 l'etalement sur le chocolat et/ou le nappage gras, eviter 
les gouttelettes de surface et aboutir, apres sechage, a 
un film final homogene et uniforme qui adhere bien a la 
surface de l'enrobage a base de chocolat, substitut de 
chocolat, nappage gras ou rev§tement analogue, la 

15 composition filmogene selon 1* invention comprend 
egalement au moins un agent emulsifiant choisi, de 
preference, parmi les phospholipides comme les lecithines 
de soja ou de colza dont la teneur en huile est la plus 
faible possible pour ne pas ternir 1' aspect du film et 

20 lui garder un toucher "sec", non collant, lorsqu'il est 
incorpore dans la composition suivant une proportion qui 
varie en fonction de sa concentration en phospholipides, 
son pouvoir emulsifiant et sa capacite a associer les 
autres ingredients de la composition. 

25 En raison de la fragilite a 1' abrasion des 

agents filmogenes decrits ci-dessus, d'une part, de leur 
forte tendance a craqueler et a se fissurer, d' autre 
part, de meme que pour favoriser 1' adherence du film au 
support de chocolat ou analogue et eviter qu'il ne 

30 "pele", il est souhaitable d'ajouter a la composition 
filmogene au moins un ou des agent (s) du type plastifiant 
destine (s) a donner de la souplesse au film et qui, 
est(sont) avantageusement choisi (s) parmi le glycerol, le 
propylene-glycol, le sorbitol, les matieres sucrantes 

35 comme le sucre inverti, l'isoglucose et, eventuellement, 
des matieres grasses compatibles avec les matieres 



WO 93/19615 



14 



PCT/FR93/00308 



grasses du chocolat ou du nappage gras. 

Pour augmenter sa resistance de surface au 
frottement, et diminuer sa permeabilite a la matiere 
grasse, la composition filmogene comporte en outre, 
5 preferentiell^ment, un apport de substance de charge, ou 
durcisseur, qui comble les espaces vides entre les 
chaines des polymeres mis en oeuvre et qui est 
avantageusement choisi parmi des mono- et disaccharides 
comme le fructose, le saccharose, le lactose, les malto- 

10 dextrines a bas D.E. etc.. 

La composition peut egalement inclure une ou 
des matiere (s) grasse (s) compatible (s) avec le beurre de 
cacao ou le nappage gras qui forme l'enrobage a proteger, 
tant pour reduire la viscosite de la composition 

15 filmogene que pour faciliter son adherence sur ledit 
chocolat ou nappage, lesdites matieres grasses etant sous 
forme concrete ou sous forme d'huile(s) fluide(s) et 
avantageusement choisies dans le cas d'un enrobage de 
chocolat dans le groupe constitue par le beurre de cacao, 

20 une matiere grasse equivalente au beurre de cacao (en 
anglais : cocoa butter equivalent -CBE-) et une matiere 
grasse ameliorant le beurre de cacao (en anglais : cocoa 
butter improver -CBI-) . 

La composition contient aussi, le cas echeant, 

25 des colorants destines a ameliorer 1' aspect du produit 
chocolate ou enrobe d'un nappage gras, ainsi que des 
aromes, lesquels, apres formation du film sur le chocolat 
ou le nappage, contribuent a 1" aspect visuel et aux 
caracteristiques organoleptiques. 

30 Pour la fabrication d'une telle composition, 

1' invent ion prevoit de mettre en dispersion et/ou en 
solution 1' agent filmogene dans de l'eau a temperature 
comprise ehtre 15 'C et 50 "C par saupoudrage dudit agent 
sur l'eau sous agitation avec un agitateur magnetique ou 

35 une turbine du type "RAYNERI". L' agitation est 
suffisamment forte pour incorporer les poudres dans le 



WO 93/19615 



15 



PCT/FR93/00308 



solvant mais sans provoquer de mousse susceptible de 
former des bulles dans le film et le rendre ainsi 
heterogene et granuleux au toucher. 

L' agent plastifiant et 1* agent de charge 
5 peuvent etre ajoutes au solvant avant ou apres 1* agent 
filmogene etant entendu que lorsque les emulsifiants sont 
des phospholipides, lis doivent etre ajoutes apres les 
autres ingredients. Dans le cas de mono- et di- 
glycerides, ils doivent etre mis en solution sous vive 

10 agitation a leur temperature de fusion de 59 a 70 °C 
suivant les chaines d'acides gras qui y sont associees. 
La solution est ensuite refroidie a 50 "c et les autres 
ingredients ajoutes. 

La concentration en matiere seche peut varier 

15 de 70 a 20 % en poids dans le solvant, pour permettre 
d'ajuster la viscosite de la composition filmogene, 
viscosite qui depend egalement de la nature des agents 
filmogenes et plastifiants et qui est ajustee a des 
valeurs comprises entre 100 et 6000 centipoises 

20 lorsqu'elles sont mesurees au viscosimetre Brookfield 
Model DV-II. 

Pour la realisation du film protecteur 
repondant aux criteres souhaites a partir de la 
composition filmogene qui vient d'etre decrite, on 

25 prevoit soit apres cristallisation du chocolat, substitut 
de chocolat, nappage gras ou substance similaire, soit 
apres amorce de cette cristallisation, de deposer sur 
l'enrobage la composition qui vient d'etre definie, 
l'apport ayant lieu a la brosse, au rouleau, par 

30 pulverisation ou par enrobage partiel ou total, puis de 
secher ensuite rapidement ladite composition dans une 
atmosphere a hygrometrie reduite et contrSlee d'une part 
et, d' autre part, dans un domaine de temperature compris 
entre 12 et 22 'C, le temps de sejour dans ladite 

35 atmosphere des produits alimentaires totalement ou 
partiellement enrobes et recouverts de la composition 
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filmogene etant de preference compris entre 2 et 10 
minutes . 

Pour ce faire, 1' invention prevoit d'associer 
4 une chaine de fabrication en continu de produits comme 
5 des biscuits partiellement ou totalement enrobes de 
chocolat, d'un substitut de chocolat, d-un nappage gras 
ou d'un revetement similaire des moyens pour effectuer un 
depot regulier sur ledit enrobage d'une composition 
filmogene comme definie ci-dessus et des moyens pour 
10 eliminer le solvant de la composition afin d'obtenir un 
film homogene et uniforme qui adhere bien a la surface de 
l'enrobage et qui n'en modifie ni les caracteristiques 
organoleptiques, ni 1' aspect. 

Dans une installation prevue par exemple pour 
15 la fabrication de biscuits en partie chocolates a cadence 
elevee, -qui peut etre de l-ordre de 
2500 biscuits/minute-, les biscuits b qui sortent d'un 
four de cuisson sont refroidis puis totalement ou 
partiellement enrobes de chocolat, substitut de chocolat 
20 ou nappage gras dans une enrobeuse 15, figure 1. Us sont 
ensuite transfers du tapis sans fin 11 de !• enrobeuse 15 
sur un second tapis 11a denivele par rapport au premier 
pour provoquer, -par 1 ' intermediate d'une butee 17-, le 
retournement des biscuits bi lorsque ceux-ci ne 
25 comprennent qu'un enrobage partiel pour placer la partie 
chocolatee ou de nappage gras, c, non plus au contact du 
tapxs 11, mais a distance de la face operatoire du tapis 
lla. La cristallisation de la matiere grasse du chocolat, 
substitut de chocolat ou nappage c des biscuits bi est 
30 amorcee a 1'entree d'une enceinte 16 que traverse le 
tapis sans fin lla et a la sortie de ladite enceinte les 
produits tels que les biscuits, patisseries ou analogues 
partiellement ou totalement enrobes de chocolat peuvent 
alors etre conditionnes . 

35 . Pour la mise en oeuvre du precede selon 

1 invention on prevoit d'associer a la partie de 
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fabrication qui vient d'etre decrite de premiers moyens 
20, destines a deposer de facon reguliere sur les 
produits bi une certaine quantite de composition 
filmogene, et des moyens 21 destines a obtenir un film 
5 protecteur sur I'enrobage partiel ou total de chocolat, 
substitut de chocolat ou nappage gras analogue par 
elimination du solvant de ladite composition. 

De facon plus precise l 1 invention prevoit, 
dans un premier mode d' execution, de rapporter sur la 

10 surface externe de I'enrobage c des produits bi, -enro- 
bage qui peut etre lisse ou comporter des dessins en 
relief-, une certaine quantite de composition filmogene 
deposee par les moyens usuels d' application de dorure sur 
les biscuits, comme la brosse ou le rouleau, la 

15 composition filmogene f contenue dans un bac 25, figure 
2, etant amenee par un jeu de rouleaux 26 sur une brosse 
ou rouleau d' application 27 sous lequel defile les 
produits bi dont la couche c d'enrobage est ainsi garnie 
d'une pellicule de composition filmogene. 

20 Dans la forme de realisation preferee 

illustree sur la figure 3, les produits bi sortant du 
tunnel de refroidissement 16 passent au droit d'une 
chambre 30 dans laquelle debouchent une ou des buses de 
pulverisation 31 reliees par une ou des canalisation (s) a 

25 une capacite 33 dans laquelle un agitateur 34 entraine a 
rotation par un moteur 35 effectue le melange homogene 
des constituants de la composition filmogene stockes dans 
des reserves comme 36, 37, 38 propres a §tre reliees a la 
capacite 33 par 1 » intermediate de canalisations 36', 

30 37', 38 », sur lesquelles sont interposes des robinets 
36", 37", 38". 

Les buses 31 peuvent etre constitutes par des 
dispositifs a air comprime ou par des dispositifs de 
pompes a haute pression provoquant l'atomisation de la 

35 composition filmogene. 

Dans l'un ou 1' autre cas, le brouillard 
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homogene de composition filmogene est rapporte suivant 
une quantite telle qu'il en resulte un depSt d'une valeur 
comprise entre 4 mg et 50 mg par cm 2 de la surface de 
l'enrobage de chocolat, substitut de chocolat, nappage 
5 gras ou revetement similaire c. 

Etant donne que les matieres grasses existant 
dans l'enrobage de chocolat, le substitut de chocolat ou 
le nappage des produits bi sont sensibles a I'eau, 
laquelle dissout en outre les sucres contenus dans ledit 

10 enrobage avec pour consequence la creation de defauts 
d' aspect, voire des modifications de gout dans le cas de 
substitut de chocolat, il importe de ne laisser la 
composition filmogene au contact dudit enrobage qu'aussi 
peu de temps que possible et c'est pourquoi 1' invention 

15 propose d'eliminer le solvant de la composition filmogene 
par evaporation dans un tunnel de sechage, 21, 
immediatement adjacent aux moyens comme 27 ou 30/31 
d'apport de la composition filmogene sur les produits bi. 

En choisissant pour la composition filmogene 

20 une viscosite aussi elevee que possible, -c ' est-a-dire 
permettant un apport regulier de ladite composition-, 
avec pour consequence une plus grande quantite de 
matieres seches deposees pour la meme quantite d'eau a 
eliminer, 1 • evaporation de cette derniere dans le tunnel 

25 de sechage 21 est de preference conduite en etablissant 
dans ledit tunnel un debit d'air important, propre a 
maintenir le degre hygrometrique a une valeur en des sous 
de 40 % d'humidite relative tout en conservant a 
1* atmosphere dudit tunnel une temperature comprise entre 

30 12 et 22 'C, avantageusement de l'ordre de 18 *C pour 
permettre a la cristallisation de la matiere grasse du 
chocolat ou du substitut de chocolat ou du nappage gras 
qui avait debute dans le tunnel de refroidissement 16 de 
se poursuivre, et cela en evitant les points de rosee a 

35 la sortie du tunnel de sechage 21. 

Lorsque les conditions indiquees ci-dessus 
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sont satisfaites/ de bons resultats ont ete obtenus avec 
un temps de passage des produits bi dans le tunnel de 
sechage 21 compris entre 2 et 10 minutes. 

Alors que le procede a ete decrit ci-dessus 
5 dans un mode d' execution dans lequel la composition 
filmogene est deposee a la surface de l'enrobage de 
chocolat, substitut de chocolat, nappage gras ou 
revetement similaire apres cristallisation de la matiere 
grasse dudit enrobage, -c'est-a-dire a la sortie du 

10 tunnel de refroidissement 16-, 1» invention envisage 
egalement pour reduire la duree tot ale du procede, de 
meme que 1 ' encombrement de 1 'installation, d'effectuer le 
sechage de la composition filmogene en meme temps que 
s'effectue la cristallisation de la matiere grasse du 

15 chocolat, substitut de chocolat ou nappage gras. Dans un 
tel cas, la composition filmogene est rapportee sur ledit 
enrobage des 1' amorce de cristallisation de celui-ci, le 
tunnel de refroidissement 16 et le tunnel de sechage 21 
formant alors une seule et meme enceinte de travail. 

20 En variante, le procede selon 1' invention est 

mis en oeuvre pour former non pas un mais plusieurs films 
de protection de l'enrobage de chocolat, substitut de 
chocolat, nappage gras ou revetement similaire. 

Quel que soit le mode d' execution du procede, 

25 celui-ci est conduit, tant en ce qui concerne les 
matieres premieres mises en oeuvre que les phases 
operatoires d'apport de la ou des composition (s) 
filmogene (s) et de sechage de cette ou (ces) derniere(s) 
de maniere a respecter les normes et reglementations 

30 d' hygiene aliment aire, de sorte que les produits sortant 
du tunnel 21, ou de l'enceinte 16/21, peuvent etre 
conditionnes et stockes comme des produits similaires 
mais depourvus du film protecteur selon 1' invention. 

Cette derniere est illustree de maniere plus 

35 detaillee, mais non limitative, par les exemples qui 
suivent . 
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EXEMPLES 

Exemple N* 1 

On prepare d'abord une composition filmogene comprenant 

en % en poids 



Eau 44,20 

Malto-dextrine de manioc 26,30 

Saccharose 18 

Glycerol 2 

10 Beurre de cacao 9,25 

Dimodan S * 0,25 



* Mono- et diglycerides d'acide gras (Grindsted) 

La composition est preparee en vers ant 

15 lentement la malto-dextrine sur l'eau a 65 "C sous 
agitation energique pour feliminer les grumeaux puis en 
ajoutant le saccharose jouant le rdle d' agent de charge 
et le glycerol jouant le r61e d'assouplissant . Apres 
avoir chauffe, separement, le beurre de cacao a 65 "C et y 

20 avoir dissous le Dimodan S, ce melange est ajoute a la 
dispersion de malto-dextrine en maintenant sous agitation 
pour obtenir une composition filmogene homogene. 

Cette derniere est pulverisee a 50 *C au 
pistolet a air comprime a buse de 0,8 mm sur la surface 

25 de l'enrobage c des produits bi, la quantite de 
composition filmogene deposee etant de 840 mg pour 29 cm 2 
de surface chocolatee. Le biscuit chocolate ainsi garni 
de la composition filmogene est alors seche par passage 
dans un tunnel 21, fortement ventile, a humidite relative 

30 legerement inf§rieure a 40% et a temperature de 20 'C 
qu'il traverse en 4 minutes. Apres sechage, le film 
depose sur l'enrobage ne colle pas aux doigts et la masse 
de chaque piece chocolatee reste constante. 
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Exemple N* 2 . 

On prepare d'abord une composition filmogene comprenant 

en % en poids 

Eau 70 

5 Spray gum AS * 20 
Glycerol 5 
Lecimulthin M,100 ** .5 



* Gomme d 1 acacia purifiee d'une viscosite comprise entre 
10 60-130 cps commercialisee par la societe Colloides 
Naturels International (C.N.I.) ; 

** Lecithine de soja deshuilee, commercialisee par la 
societe Lucas Meyer. 

La composition est .preparee en versant 

15 progressivement le Spraygum AS, en 6vitant les 
agglomerats, sur l'eau a 50 *C sous agitation puis en 
ajoutant le glycerol et en maintenant 1' ensemble sous 
agitation douce pendant quelques minutes pour laisser 
s'hydrater le Spraygum AS. On ajoute ensuite le 

20 Lecimulthin M 100 et on maintient 1' agitation jusqu'a 
complete homogeneisation de la composition. 

Cette derniere est ensuite pulverisee avec un 
pistolet a air comprime equipe d'une buse de 0,8 mm sur 
la surface de l'enrobage c des produits bi, la quantite 

25 de composition filmogene deposee etant de 730 mg pour une 
surface chocolatee de 29 cm 2 dans le cas d'un biscuit et 
de 1600 mg pour une surface de 48 cm 2 dans le cas d'une 
barre. Le biscuit ou la barre chocolatee est seche par 
passage dans un tunnel 21 traverse en 7 a 10 minutes ou 

30 regne une temperature de l'ordre de 20 a 22 *C et ou est 
entretenue une forte ventilation qui maintient l'humidite 
relative de 1' atmosphere du tunnel a une valeur de 
l'ordre de 40 %. 
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Exemple N* 2A 

On prepare d'abord une composition filmogene 
comprenant, en % en poids : 



Eau 60 

5 Spraygum AS 20 

Glycerol 5 

Sucre 5 

Poudre de cacao maigre 5 

Lecimulthin M 100 5 



10 La composition est preparee comme dans 

l'exemple N* 2 et est mise en oeuvre comme decrit dans ce 
meme exemple pour conduire, en raison de la poudre de 
cacao maigre introduite dans la composition, a un film 
protecteur dont 1' aspect et les caracteristigues 

15 organoleptiques sont aussi bons, si non meilleurs, que 
ceux exposes ci-avant pour ledit exemple 2. 
Exemple N* 3 . 

On prepare d'abord une composition filmogene 
contenant, en % en poids : 



20 Eau 70 

Coatingum L* 20 

Glycerol 5 

Lecimulthin M 100 5 



* Coatingum L est une association de gommes d' acacia 
25 standardises sur malto-dextrine, purifiees et atomisees 

et qui est commercial i see par la societe Colloides 

Naturels International (CNI) . 

Cette composition filmogene, identique a celle 

de l'exemple 2, sous reserve du remplacement du compose 
30 Spraygum AS par le compose Coatingum L est preparee comme 

la composition filmogene de l'exemple precedent, puis 

rapportee sur des biscuits partiellement rev^tus d'un 

enrobage de chocolat comme explicite en reference a cet 

exemple n" 2. 
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Exemples N* 4 

On prepare dans ces exemples deux compositions 
filmogenes 4A et 4B dont les formules sont les suivantes, 



en pourcentages en poids. 

5 Formules 4A 4B 

Spraygum AS 20 20 

Saccharose 10 

Glycerol 5 5 

Nathin 3KE * 5 5 

10 Eau q.s.p. 100 100 



* Nathin 3 KE est une lecithine avec des ajouts d'acides 
phosphatidiques, de phosphatidylinositol et de 
phosphatidylethanolamine et qui est commercialisee par la 
societe nattermann. 

15 Les compositions filmogenes 4A et 4B, 

preparees sous agitation comme dans les exemples 
precedents, sont ensuite pulverisees au pistolet a air au 
travers d'une buse de 0,8 mm pour' apporter 750 mg de 
composition sur 29 cm 2 d'enrobage de chocolat de biscuits 

20 pour former par sechage en air sec et frais, un film 
protecteur homogene sur l'enrobage de chocolat des 
biscuits. 

Exemples N* 5 

On prepare dans ces exemples deux compositions 
25 filmogenes 5A et 5B dont les formules sont les suivantes, 



en pourcentages en poids. 

Formules 5A 5B 

Caseinate de sodium 15 15 

Glycerol 5 5 

30 Saccharose 5 

Nathin Instant 1000 * 5 5 

Eau q.s.p. 100 100 



* Nathin Instant 1000 est une lecithine de soja fluide 
commercialisee par la societe NATTERMANN. 
35 Les solutions filmogenes 5A et 5B, preparees 

sous agitation comme dans les exemples precedents, sont 
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10 



ensuxte pulverisees sur 1'enrobage partiel c d'un biscuit 
bx au moyen d'un appareil de pulverisation sans air, du 
type Nordson, a travers une buse a jet plat a fente de 
0,1 mm. Les compositions filmogenes sont deposees a 
raxson de 130 a 150 mg de composition sur 29 cm* 
d enrobage de chocolat pour former par sechage en air sec 
et fraxs des films protecteurs de 1- enrobage de chocolat. 
Exemples N* 6 . 

On prepare, dans ces exemples, trois 
composxtions filmogenes 6A, 6B et 6C dont les formules 
sont les suivantes, en pourcentages en poids : 

Formules 6A 6B 6C 

Alginate 111" 
Glycerol 5 55 

15 Saccharose 

10 10 

Emulfluid E* 2 2 

Lecimulthin M 100 2 

Eauq - s - p - 100 100 ioo 5 

20 ^ Em f/ 1Uid E 6St une l^cithine hydrolysee liquide a 
20 caractere hydrophile plus important que les lecithines 

^3^:^ " ^ ^ — — P- - societ, 

_ Les compositions 6A, 6B, 6C sont preparees 
sous agxtation, comme dans les exemples precedents. 
25 Exemples N' 7 

On prepare, dans ces exemples, deux 
compositions filmogenes 7A et 7B dont les formules sont 
les suxvantes, en pourcentages en poids : 

Formules 7A ?B 

30 Blancs d'oeufs en poudre ^5 20 

Lecimulthin M 100 

_. ^5 
Eau q.s.p. 

q P 100 100 

Ces compositions * sont preparees sous 

3, TlT' COimne ^ leS 6Xemples P^c^dents et elles 
35 sont deposees, a Kaide d'un pistolet a air, au traver 
d'une buse de 0,8 mm pour apporter 800 mg et 750 mg, 
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respectivement, de composition sur 29 cm 2 d'enrobage de 

chocolat de biscuit. Apres sechage en air sec et frais, 

un film protecteur homogene est obtenu sur l'enrobage de 
chocolat des biscuits. 
5 Exemples N* 8 

On prepare, dans ces exemples, deux 

compositions filmogenes 8A et 8B dont les formules sont 



les suivantes/ en pourcentages en poids : 

Formules 8A 8B 

10 Crystal gum S * 45 50 

Lecimulthin M 100 5 10 

Eau q.s.p. 100 100 



* Cristal gum S est un amidon modifie de manioc, 
15 commercialise par la societe NATIONAL STARCH. 

Ces compositions preparees sous- agitation 
comme dans les exemples precedents sont deposees comme 
dans les exemples n* 5, c'est-a-dire au moyen d'un 
appareil de pulverisation sans air, du type Nordson, a 
20 travers une buse a jet plat a fente dont la largeur est, 
cependant, ici, de 0,2 mm. Les compositions filmogenes 
deposees a raison de 55 et 50 mg, respectivement, de 
composition sur 29 cm 2 d'enrobage de chocolat, 
conduisent, apres sechage en air sec et frais, a des 
25 films protecteurs de l'enrobage de chocolat tout a fait 
satisfaisants. 

Exemples N* 9 

On prepare, dans ces deux exemples, des 
compositions filmogenes 9A et 9B dont les formules sont 



30 les suivantes, en pourcentages en poids : 

Formules 9A 9b 

Spray gum AS 30 

Blanose gum 7M31F * 10 

Hygel P8224 ** 10 2 0 

35 Glycerol 10 

Eau q.s.p, 100 100 
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* Blanose gum 7M31F est une Marque Deposee d'AQUALON 
FRANCE pour designer une carboxymethylcellulose de sodium 
purifiee commercialisee par la societe HERCULES FRANCE. 
** Hygel P8224 est une proteine vegetale solubilisee 
5 emulsifiante commercialisee par la Societe QUEST. 

Les compositions 9A et 9B sont rapportees sur 
l'enrobage chocolate de biscuits de facon analogue a ce 
qui est decrit dans l'exemple 1, c'est-a-dire a l'aide 
d'un pistolet a air comprime a buse de 1,2 mm pour 

10 deposer une quantite de composition filmogene de 550 et 
680 mg, respectivement, pour 29 cm^ de surface choco- 
latee. Apres sechage par passage dans un tunnel fortement 
ventile a un peu moins de 40 % d'humidite relative et a 
une temperature de 20 *C pendant environ 4 mn on obtient 

15 un film qui ne colle pas aux 'doigts et une masse de 
chaque piece chocolatee qui reste constante. 

Pour determiner l'efficacite du moyen selon 
1' invention, d'une part, et la qualite des produits 
obtenus, d' autre part, on procede a divers essais, dont 

20 un est un essai d* evaluation de la protection apportee 
par le film selon 1* invention par mesure de l'effet de 
barriere introduit par ledit film sur la migration des 
matieres grasses de l'enrobage vers la surface de celui- 
ci. 

25 Essai N* 1 

Pour cet essai, on dispose sur la face revetue 
d'un enrobage de chocolat, de substitut de chocolat, de 
nappage gras ou d'un revetement analogue d'un biscuit une 
feuille de papier absorbant, elle-meme recouverte d'une 

30 plaque de matiere plastique d'un poids constant d' environ 
40 g et 1' ensemble place sur un support est dispose dans 
une etuve maintenue a 30 *C, temperature de debut de 
fusion du beurre de cacao. La pesee du papier absorbant 
apr^s un certain temps de sejour dans 1' etuve fournit une 

35 excellente indication sur la migration ou 1' absence de 
migration de la matiere grasse constitutive du chocolat, 
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du substitut de chocolat ou du nappage vers la surface 
externe dudit enrobage. 

Les resultats d'essais apparaissent dans les 
tableaux I, II ci-apres ou les valeurs rapportees sont 
5 celles de 1 ' augmentation de poids du papier absorbant 
(exprimee en mg) pour un biscuit chocolate sans film et 
les biscuits chocolates traites a l'aide de compositions 
selon 1' invention. 



10 TABLEAU I 



15 



Composition 
Temps---^^^ 
en minutes 


Reference Exemple Exemple Exemple 
sans film 2 3 6A 


Exemple 
6B 


105 


5,5 


0,6 


2 


1,2 


0,3 


215 


13,6 


4 


4,8 


4,7 


2,3 


390 


28,3 


12,8 


14,6 


13,5 


10 



TABLEAU II 



Composition 
Temps" — 
en minutes 


Exemple 
5A 


Exemple 
5B 


Exemple 
6C 


120 


3,6 


1,7 


3,4 


180 


5,4 


2,2 


1,9 


300 


16,9 


9,5 


7,7 



35 
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Ce sont des resultats semblables qui sont 
obtenus pour une plus grande duree de sejour dans 
I'etuve, comme montre sur le Tableau III ci-apres : 



5 



TABLEAU III 


Composition 


Reference 


Exemple 


Exemple 


Temps^^^ 


sans film 


4A 


4B 


24 heures 


727 


234 


157 



Outre les essais rapportes ci-dessus destines 
a quantifier l'effet de protection introduit par les 
moyens selon 1' invention en ce qui concerne la fonte de 
l'enrobage de chocolat, substitut de chocolat, nappage 



gras ou revetement similaire sur des produits comme des 
biscuits, patisseries, barres cerealieres, confiseries du 
type friable comme des meringues ou autres, la 
Demanderesse a egalement procede a des essais 
devaluation organoleptique des produits obtenus par la 
mise en oeuvre de 1* invention. 

Ces essais conduits avec un premier panel de 
degustation sont rapportes ci-apres. 

Essais N' 2 . 

On soumet a un panel de degustation entraine 
de 14 participants des biscuits a enrobage partiel de 
chocolat traites selon 1» invention et les memes biscuits 





non traites, en utilisant 


les descripteurs ci-apres 




A - Mat 


Brillant 


30 


B - Granuleux 


Lisse 




C - Non craquele 


Craquele 




D - Non collant 


Collant 




E - Non gras 


Gras 




F - Ne fond pas 


Fond 


35 


G - Faible gout chocolat 


Fort gout chocolat 




H - Arriere-gout nul 


Arriere-gout intense 
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Chaque participant note pour les huit 
descripteurs une valeur comprise entre 0 et 6, 0 
correspondant a la condition de la colonne de gauche et 6 
a celle de la colonne de droite, c'est-a-dire que pour le 
5 descripteur A, un produit totalement mat sera note 0 et 
un produit tres brillant sera note 6, un produit qui ne 
fond absolument pas sera note 0 et un produit qui fond 
fortement sera note 6, etc... 

Les moyennes des valeurs donnees par les 14 

10 participants et pour chacun des descripteurs ci-dessus 
sont rapportees au tableau IV/ en ce qui concerne les 
biscuits traites a l'aide des compositions selon les 
exemples 2 et 3 et par rapport a un biscuit de reference, 
non traite : 

15 TABLEAU IV 



Descripteurs 


A 


B 




C 


D 


E 


F 


G 


H 


Compositions 




Reference sans 
film 


1/2 


4, 


9 


1,1 


2 


1,7 


2,6 


3,6 


0,6 


Exemple 2 


4,6 


1, 


9 


1,8 


2,0 


2,5 


1,6 


3,2 


1,26 


Exemple 3 


4,04 


3, 


4 


0,95 


If 7 


1/8 


1,2 


3,0 


0,925 



II apparait de ces essais que pour le 
descripteur F, relatif au caractere fondant ou non de 
30 l'enrobage, les produits traites selon 1' invention sont 
tres clairement distingues du produit de reference. 

Pour parfaire les essais rapportes ci-dessus, 
on traite un biscuit a l'aide des compositions filmogenes 
35 selon les exemples 5A, 5B et 6C, d'une part et, d 1 autre 
part, a l'aide d'une composition a base de Shellac comme 



WO 93/19615 



30 



PCT/FR93/00308 



decrite dans le Brevet CA-993 713 et qui est constitute 
par : 

Gomme de Shellac 3,9 parties en poids 

Ester d'hydroxypropyl- 
5 cellulose 2,5 parties en poids 

Isopropanol q.s.p. 100 " 



Cette composition, obtenue en agitant a froid 
dans 1' isopropanol la gomme de Shellac (quelguefois 
egalement designee dans la technique sous le nom de gomme 
laque) et 1« ester d'hydroxypropylcellulose, est deposee 
sur la couche de chocolat c des biscuits bi comme ceux 
des exemples precedents. 



25 



On soumet a un 
mentionne ci-dessus les 
1' invention et le produit de 
comme precedemment et sur une 
6, les notes correspondant aux 
I - Brillant 
J - Uni forme 
K - Non craquele 
L - Lisse 
M - Non collant 
N - Arriere-gotit marque 
0 - Fort gout de chocolat 



panel different de celui 
produits traites selon 
reference en recueillant/ 
echelle de cotation de 0 a 
descripteurs suivants : 
Mat 

Non uniforme 
Craquele 
Granuleux 
Collant 

Arriere-gout faible 
Gotit de chocolat faible 



Une note elevee traduit une valeur elevee du 
30 descripteur et une note faible une valeur faible de ce 
meme descripteur. 

Les moyennes des valeurs donnees par les 
participants du panel sont rapportees sur le tableau V 
35 ci-apres : 
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TABLEAU V 



Descripteurs 


I 


J 


K 


L 


M 


N 


0 


Compositions 




Exemple 5A 


3,43 


3,14 


4,86 


4 


4,43 


1/6 


3/15 


Exempie 5B 


3,43 


3,15 


4,6 


4 


4 


1,57 


4/5 


Exemple 6C 


3,5 


4/4 


6 


3,6 


4 


1/14 


4,66 


Reference 
Shellec 


4,86 


4,57 


5 


4,34 


4 


3,86 


4/2 



10 

Comme visible sur le Tableau ci-dessus, le 
produit de reference est extremement brillant et pour 
cette raison deja, non satisfaisant ; il presente en 
outre un arriere-gout prononce par rapport aux produit s 
15 traites selon 1' invention qui lui sont ainsi nettement 
pref eres . 
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REVENDICATIONS 

1. Utilisation d'un film pour limiter le 
caractere fondant aux doigts d'un enrobage total ou 
partiel de chocolat, substitut de chocolat, nappage gras 
5 ou revetement sindlaire present sur un produit du type 
biscuit, patisserie, barre cerealiere, aliment ou 
confiserie a caractere friable comme une meringue ou 
analogue . 

2 - ^Position filmogene propre a former un 
10 revetement protecteur sur du chocolat comprenant un 
solvant aqueux present dans une proportion comprise entre 
40 et 95 % en poids de la composition, au moins un agent 
fUmogene et au moins un agent emulsifiant, caracterisee 
en ce que pour obtenir un film limitant le caractere 
15 fondant aux doigts d'un enrobage partiel ou total de 
chocolat, substitut de chocolat, nappage gras ou 
revetement similaire present sur un produit du type 
biscuit, patisserie, barre cerealiere, aliment ou 
confiserie friable comme une meringue ou analogue : 
20 * 1,a ? en t filmogene est present dans une 

proportion comprise entre 1 et 50 % en poids de la 
composition et est choisi dans le groupe constitue par 
des proteines animales comme la gelatine, la caseine et 
ses sels, les fractions proteiques de serum du lait, 
25 1'ovalbumine, les proteines vegetales comme le gluten de 
ble et ses fractions, la zeine de mais, les 
polysaccharides comme les amidons de mais, de manioc, de 
nz, de ble et/ou de pomme de terre, ces memes amidons 
modifies physiquement et/ou chimiquement et/ou 
30 bxochxmiquement, les alginates, la gomme arabique, les 
gommes de guar, caroube et xanthane, et les derives de 
celluloses alimentaires comme la carboxymethylcellulose ; 

* 1,a 5ent emulsifiant est present dans une 
35 proportion comprise entre 0,2 et 20 % en poids de la 
composition et est choisi dans le groupe constitue par 
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les phospholipides comme les lecithines de soja ou de 
colza, les mono- ou di-glycerides d'acides gras, et les 
proteines laitieres ou vegetales purifiees et 
solubilisees a proprietes emulsifiantes. 
5 3. Composition filmogene selon la 

revendication 2, caracterisee en ce qu'elle comprend en 
outre : 

au moins un agent plastifiant ou 
assouplissant present dans une proportion comprise entre 
10 0,1 et 10 % en poids des produits de la composition et 
choisi dans le groupe constitue par le glycerol, le 
propylene glycol, le sorbitol, des matieres sucrantes 
comme le sucre inverti, l'isoglucose et des matieres 
grasses compatibles avec les constituants du chocolat, 
15 substitut de chocolat ou nappage gras ; 
eventuellement , 

. une substance de charge presente dans une 
proportion pouvant atteindre jusqu'a 30 % en poids de la 
composition et qui est choisie dans le groupe constitue 

20 par des mono- et di-saccharides comme le fructose, le 
saccharose, le lactose et des maltodextrines a bas D.E. ; 
Eventuellement, 

. une matiere grasse concrete ou sous forme 
d'huile(s) fluide(s) compatible avec le beurre de cacao 

25 ou les constituants du nappage gras, presente dans une 
proportion comprise entre 0 et 30 % en poids de la 
composition et qui est choisie dans le groupe constitue 
par le beurre de cacao, un equivalent au beurre de cacao 
et un ameliorant du beurre de cacao ; et, le cas echeant, 

30 • un colorant et un ou des ar6me(s) de gout. 

4. Composition filmogene selon la 
revendication 2, caracterisee en ce qu'elle est 
constitute par ; 
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. eau : 40 % en poids 

. gomme arabique : 50 % en poids 

. lecithine de soja : 10 % en poids. 

5. Composition filmogene selon la 
revendication 2, caracterisee en ce qu'elle est 
constituee par : 

. eau : 60 % en poids 

. gomme arabique : 30 % en poids 

. proteines vegetales 
emulsifiantes 10 % en poids. 

6. Composition filmogene selon la 
revendication 2, caracterisee en ce qu'elle est 
constituee par : 

. eau : 70 % en poids 

. gomme arabique : 20 % en poids 

. lecithine de soja : 5 % en poids 

. glycerol : 5 % en poids. 

7. Composition filmogene selon la 
revendication 2, caracterisee en ce qu'elle est 
constituee par : 

. eau : 60 % en poids 

. gomme arabique : 20 % en poids 

. glycerol : 5 % en poids 

. lecithine de soja : 5 % en poids 

. saccharose : 10 % en poids. 

8. Procede permettant de limiter le caractere 
fondant aux doigts d'un enrobage partiel ou total de 
chocolat, substitut de chocolat, nappage gras ou 
rev£tement similaire de produits du type biscuits / 
patisseries, barres cerealieres, aliments ou confiseries 
friables comme des meringues ou produits analogues, 
caracterise en ce que I'on depose a la surface dudit 
enrobage au moins une composition filmogene et en ce que 
l'on seche ensuite rapidement ladite composition dans une 
atmosphere a hygrometrie reduite et contrdlee, d'une part 
et, d' autre part, dans un domaine de temperature compris 
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entre 12 et 22'C. 

9. Procede selon la revendication 7, 
caracterise en ce que la ou les composition (s) 
filmogene <s) est (sont) deposee(s) a la surface de 

5 l'enrobage total ou partiel de chocolat, substitut de 
chocolat, nappage gras ou revetement similaire apres 
cristallisation du chocolat, substitut de chocolat ou 
nappage gras. 

10. Procede selon la revendication 8, 
10 caracterise en ce que la ou les composition (s) 

filmogene (s) est (sont) deposee(s) sur l'enrobage des que 
le chocolat, substitut de chocolat ou nappage gras a 
amorce sa cristallisation, mais avant que celle-ci ne 
soir terminee. 

15 11. Procede selon la revendication 8, 

caracterise en ce que la * composition filmogene est 
rapportee suivant une quantite telle qu'il en resulte un 
depdt d'une valeur comprise entre 4 mg et 50 mg par cm 2 
de la surface de l'enrobage de chocolat, substitut de 

20 chocolat, nappage gras ou revetement similaire. 

12. Procede selon la revendication 8, 
caracterise en ce que la solution filmogene est rapportee 
sur l'enrobage partiel ou total de chocolat, substitut de 
chocolat, nappage gras ou revetement analogue par une 

25 pulverisation, avec ou sans air. 

13. Procede selon la revendication 8, 
caracterise en ce que la composition filmogene est 
deposee par enduction, a la brosse ou au rouleau, ou 
encore par les memes techniques que celles utilisees pour 

30 rapporter le chocolat ou produit analogue sur le produit 
qui en est garni, c'est-a-dire une technique analogue a 
un trempage partiel ou total ou un lechage. 

14. Procede selon la revendication 8, 
caracterise en ce que la composition filmogene est 

35 rapportee sur un enrobage par pulverisation a l'aide d'un 
pistolet a air comprime suivant une quantite de l'ordre 
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de 33 mg par cm 2 de surface chocolatee et en ce que la 
composition ainsi deposee est ensuite sechee dans une 
enceinte oil est etabli un debit d'air important et ou le 
degre hygrometrique est maintenu en dessous de 40 et la 
5 temperature a environ 18 'C, le temps de sejour dans 
ladite enceinte des produits alimentaires totalement ou 
partiellement enrobes et recouverts de la composition 
filmogene sur ledit enrobage etant compris entre 2 et 10 
minutes . 

10 15. Produit alimentaire comme un biscuit, 

patisserie, barre cerealiere, aliment ou confiserie 
friable comme une meringue ou analogue, comprenant un 
enrobage partiel ou total de chocolat, substitut de 
chocolat, nappage gras ou revetement similaire, 

15 caracterise en ce que ledit enrobage est revetu d'au 
moins un film qui en limite le caractere fondant aux 
doigts . 

16. Produit alimentaire selon la revendication 
15, caracterise en ce que ledit film est obtenu a partir 

20 d'une composition filmogene selon l'une quelconque des 
revendications 2 a 7. 

17. Produit alimentaire selon la revendication 
15, caracterise eh ce que ledit film est obtenu par mise 
en oeuvre du procede selon l'une quelconque des 

25 revendications 8 a 14. 
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